
Schapfen

Mühlenmischung für Dinkelvollkornkleingebäcke, Artikel-Nr. 131420

 Gute Gründe für den Einsatz 
Schapfen Dinkel-Vollkornbrötchen ist eine hochwertige Mühlen- 
mischung und enthält einzigartige Mühlenerzeugnisse aus unserer 
eigenen Mühle. Mit Schapfen Dinkel-Vollkornbrötchen sind 
praxisorientierte Verarbeitungseigenschaften garantiert, – bei jeder 
Führungsart. Durch den hohen Gehalt an aromatischem Gerstenmalz 
aus sonnengereifter Gerste wird der Geschmack optimal abgerundet. 
Fein abgestimmter Dinkelvollkornsauerteig verleiht den Gebäcken 
eine harmonische Säure. Der hohe Ballaststoffgehalt macht 
Schapfen Dinkel-Vollkornbrötchen zur idealen Ergänzung einer 
ausgewogenen Ernährung. Ein Dinkelvollkornbrötchen, das schmeckt!

Das Produkt 
· �Getreideerzeugnisse aus unserer Mühle
· einzigartige Qualität
· hergestellt aus Schapfen Qualitäts-Dinkel

Die Verarbeitung
· verarbeitungsfreundliche Teige 
· für alle Führungsarten geeignet 
· gute Endgarstabilität

Das Gebäck
· besonders saftige Krume 
· abgerundeter, aromatischer Geschmack 
· für eine ausgewogene Ernährung 
· sojafrei, palmfrei und vegan

Dinkel-Vollkornbrötchen

„Ich garantiere höchste Mühlenqualität.“

purer Vollkorn-Genuss



Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Dinkelvollkornbrötchen

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl 								                    Rezept-Nr. 131420.1001 
100 % Schapfen Dinkel-Vollkornbrötchen

10,000 kg	 Schapfen Dinkel-Vollkornbrötchen 
  0,350 kg	 Hefe 
  6,400 kg	 Wasser (ca.)

16,750 kg	 Gesamtteig (ca.) 

Kneten:		  6 Minuten langsam + 5 Minuten schnell

Teigtemperatur:	 25 – 27 °C

Teigruhe:	 10 Minuten

Teigeinlage:	 2,100 kg pro Presse

Zwischengare:	 10 Minuten

Aufarbeiten:	 Den Teig abwiegen, rund wirken und nach der Zwischengare betriebsüblich aufarbeiten. 
		  Die Oberseite mit Wasser befeuchten und in die Dekormischung drücken.

Stückgare:	 Im nicht zu feuchten, warmen Gärraum

Backen:		 Mit guter Gare und Schwaden backen. Die letzten 3 Minuten der Backzeit mit offenem Zug ausbacken.

Backtemperatur:	230 °C (10 °C unter Brötchenbacktemperatur, fallend auf 40 °C unter Brötchenbacktemperatur)

Backzeit:	 20 – 22 Minuten

Dekormsichung:	 1,000 kg CeralGran Dinkel Granulat, 0,500 kg Schapfen Dinkelmehl Type 630
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Unser Getreide – Ihr Erfolgsrezept.

Schapfen
Dinkel-Vollkornbrötchen


